
การบรรจภุณัฑด์ว้ยออกซิเจนที่ลดลง (ROP) 

ท าไดห้ลายวิธี การใช ้ROP ในรา้นอาหารที่พบ
บ่อยที่สดุ คือการน าอากาศออกจากรอบ ๆ 
อาหารในถงุพลาสตกิเพื่อสรา้งการปิดผนกึ
อย่างแนน่หนา เรียกว่าบรรจภุณัฑส์ญูญากาศ 
การบรรจอุาหารในถงุเก็บซิปแบบปิดผนกึได ้ 
ไม ่ถือว่าเป็น ROP 
 
การใช ้ROP มปีระโยชนม์ากมาย เชน่ การลด
การไหมเ้นือ่งจากอากาศเย็น การแบ่งสว่น
ผลิตภณัฑ ์การยืดอายกุารเก็บรกัษา นา่
เสียดายที่การน าออกซิเจนออกจากรอบ ๆ 
อาหาร ยงัหมายความว่าคณุก าลงัสรา้ง
สภาพแวดลอ้มที่เอื้อตอ่การเจริญเตบิโตของ 
Clostridium botulinum  สิ่งนีส้ามารถท า
ใหอ้าหารที่ปลอดภยักลายเป็นอาหารที่อาจ
เป็นอนัตรายถึงชวิีตไดห้ลงัจากท าการบรรจุ
ภณัฑ ์ดว้ยเหตนุีจ้ึงมขีอ้ก าหนดมากมาย
เกี่ยวกบั ROP 
 
คณุสามารถ ROP อาหารบางชนดิไดโ้ดยไม่
มใีบอนญุาตยกเลิกขอ้บงัคบั เนือ่งจาก
อาหารเหลา่นีม้อีปุสรรคตอ่การเตบิโตของ
โรคโบทลูิซึม แตค่ณุตอ้งเขยีนแผนการ
วิเคราะหอ์นัตรายของจดุควบคมุวิกฤต 
(HACCP) กอ่นและตอ้งไดร้บัการอนมุตัิ
จากหนว่ยงานสาธารณสขุในพื้นที่ของคณุ 
 
อาหารบรรจหีุบห่อทัง้หมดจะตอ้งอยู่ต า่กว่า 
41F และ: 
• มแีอคทิวิตีข้องน า้ .91 หรือนอ้ยกว่า หรือ 
• ม ีpH 4.6 หรือนอ้ยกว่าหรือ 
• เป็นเนือ้สตัวท์ี่บ่มจากโรงงานที่ไดร้ับการ

ควบคมุโดย USDA จากบรรจภุณัฑท์ี่ไม่
บบุสลายหรือ  

• มสีิ่งมชีวิีตที่แขง่ขนักนัในระดบัสงู เชน่ เนือ้
ดบิ สตัวปี์กดบิ หรือผกัดบิ 

 

ปลาดบิมคีวามเขม้งวดมากกว่าผลติภณัฑด์บิอ่ืน 
ๆ เนือ่งจากพบ C. botulinum ในทกุสายพนัธุ ์
ปลาจะตอ้งแชแ่ข็งกอ่น ระหว่าง และหลงัการ
บรรจ ุแมว้่าจะอยู่ในถงุนอ้ยกว่า 48 ชัว่โมงก็ตาม 
 
ROP ยงัรวมถึงวิธีการปรงุอาหาร/แชเ่ย็นและซู
วีในการห่ออาหารดว้ย ดเูอกสารขอ้เท็จจริง #4 
ส าหรบัขอ้มลูเฉพาะเกี่ยวกบักระบวนการปรงุ
อาหาร/แชเ่ย็นและวิธีการแปรรปูอาหารโดยการ
บรรจอุาหารลงในสญูญากาศ(ซวีู) 

เอกสารขอ้มูลใบอนุญาตยกเลิกขอ้บงัคบัมีขอ้มูล
เก่ียวกบัใบอนุญาตยกเลิกขอ้บงัคบัหากคุณตอ้งการ 
ROP อาหารท่ีปรุงสุกหรือผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ ท่ีไม่ได้
ระบุไวท่ี้น่ี 
 

หากคุณท้ิงอาหาร (ยกเวน้ปลา) ไวใ้นถุงท่ีปิดสนิท
เป็นเวลา £48 ชัว่โมง จะไม่ถือวา่ ROP  

บรรจภุณัฑส์ญูญากาศมกัใชเ้พื่อแบ่งเนือ้ดบิส าหรบัแช่
แข็ง 

ลดบรรจภุณัฑอ์อกซิเจนโดยไมม่ใีบอนญุาต
ยกเลิกขอ้บังคบั 

เอกสารขอ้มลูมาตรฐานอาหาร #2  
สิ่ ง ท่ี คุ ณ ค ว ร รู้ เ กี่ ย ว กั บ ม า ต ร ฐ า น   
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บทที่ 3-502.12  

(A) ยกเวน้สถานประกอบอาหารที่ไดร้บั
ใบอนญุาตยกเลิกขอ้บังคบัตามที่ระบไุวใ้น  
§  93-502.11 สถานประกอบอาหารทีบ่รรจุ
อาหารที่อาจเป็นอนัตรายโดยใชวิ้ธีการบรรจุ
ออกซิเจนแบบลดปริมาณลงจะตอ้งควบคมุ
การเจริญเติบโตและการเกิดพิษของ Clos-

tridium botulinum (คลอสติเดียม โบทู
ลินมั) และการเตบิโตของ Listeria mono-

cytogenes (ลิสทีเรีย โมโนไซโตจีเนส) P 
(B) สถานประกอบการอาหารทีบ่รรจอุาหารที่
อาจเป็นอนัตรายโดยใชวิ้ธีการบรรจดุว้ย
ออกซิเจนที่ลดลงจะตอ้งมแีผน HACCP ที่มี
ขอ้มลูที่ระบไุวใ้น ¶ 8-201.14 (D) และ Pf 
(1) ระบอุาหารที่จะบรรจ ุPf 
(2) ยกเวน้ตามที่ระบไุวใ้น ¶¶ (C) - (E) ของ
มาตรานี ้ก าหนดใหอ้าหารที่บรรจหีุบห่อตอ้ง
คงสภาพไวท้ี่อณุหภมู ิ8°C (41°F) หรือนอ้ย
กว่า และเป็นไปตามเกณฑอ์ย่างนอ้ยหนึง่ขอ้
ดงัตอ่ไปนี ้Pf 

(a) มี aw ที่ 0.91 หรือนอ้ยกว่าPf 
(b) มี pH 4.6 หรือนอ้ยกว่า Pf 
(c) เป็นผลิตภณัฑจ์ากเนือ้สตัวห์รือสตัวปี์กที่
บ่มในโรงงานแปรรปูอาหารที่ควบคมุโดย 
USDA โดยใชส้ารทีร่ะบใุน 9 CFR 424.21 

และไดร้บัในบรรจภุณัฑท์ี่ไมเ่สียหาย Pf หรือ 
เป็นอาหารที่มีสิง่มชีวิีตแขง่ขนักนัในระดบัสงู 
เชน่ เนือ้ดิบ สตัวปี์กดบิ หรือผกัสด; Pf 
(3) อธิบายวิธีการตดิฉลากบรรจภุณัฑใ์ห้
เดน่ชดัและเห็นไดช้ดั พรอ้มค าแนะน าPf 
(4) จ ากดัอายกุารเก็บในตูเ้ย็นใหไ้มเ่กิน 14 วนั
ตามปฏิทินตัง้แตก่ารบรรจภุณัฑจ์นถึงการ
บริโภค ยกเวน้ชว่งเวลาที่ผลิตภณัฑถ์กูแชแ่ขง็
ไว ้หรือวนัที่ "ขายภายใน" หรือ "ใชภ้ายใน" 

ของผูผ้ลิตเดมิ แลว้แตว่่าจะถึงอย่างใดกอ่น; P 
(5) รวมถึงขัน้ตอนการปฏิบตัิงานตามกฎ,Pf 
และ 
(6) บรรยายโปรแกรมการอบรมตามกฎPf 

(C) ยกเวน้ปลาที่ถกูแชแ่ขง็กอ่น ระหว่าง และ
หลงัการบรรจภุณัฑ ์สถานประกอบการ
อาหารตอ้งไมบ่รรจปุลาโดยใชวิ้ธีการบรรจุ
ดว้ยออกซิเจนที่ลดลง P 

เหตผุลดา้น 
สาธารณสขุ: 

เมื่อปฏิบัตติามทีเ่ขยีนไว ้วิธี ROP ในสว่นนี้
ทัง้หมด มีการควบคมุส าหรบัการเจริญเตบิโต
และ/หรือการผลิตสารพิษของ C. botuli-

num และ L. monocytogenes โดยไม่
มีใบอนญุาตยกเลิกขอ้บังคบั  
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